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nala lattam el6szor rozsaszirombefGt-
tet és rdzsaszorpot. Most otthonaban
is meglatogattuk, és megkdstoltuk az
ezerszirmd rozsabol késziilt finom-
sagokat. Egy 6reg nénitdl tanulta a
modszert. A lanya altal vasarolt régi
héaz kertjében van az a rdzsabokor,
amelynek viragaibol, eldszor csak
nosztalgiabol, bef6ttet készitett.

A szaritott szirmok teakeverékek
vagy a rézsaviz izesitdi

Bori néni tanacsai: kizarolag csak
szerves tragyaval kezelt talajon ter-
mett r6zsabol készitsiink édességet.
»Tapos fold ne legyen, vegyszerek se
keriiljenek a rozsat6 kizelébe!”

A viragfotokért ellatogattunk Ké-
nosba, Balazs Ildikoék rozsabirodal-
maba. Ot évvel ezeldtt egyetlen fo-
liasatorban névekedtek a pompas
viragok, aztan minden évben egy
Gjabbat emeltek. Ildiko6tol tudjuk,
legillatosabb, a rozettas angol rozsa
kertjlik ékessége. Két viragzas kozott
volt éppen, kissé sajnaltuk, hogy
nem illatolhattuk meg, am a rdzsaki-
nalat barmelyike Giil Baba turbanja-
ra kivankozna.

Szaritsuk, jegeljiik,
kandirozzuk!

Szaritashoz teregessiik szét a szir-
mokat fehér selyempapiron. Hasz-
nalhatjuk az Ilyés Bori néni mdd-
szerét is, 6 nagyobb méretti szitaban
szaritja, és teakeverékhez hasznalja.

Kiilonlegessé teszi a jégkockat,
ha kisejlik bel6le a dermedtséghdl
egy-egy rozsaszirom. Elkészitésé-
hez toltsiik félig vizzel a jégkocka-
tartdt és fagyasszuk meg. Aztan
mindenik rekeszbe helyezziink egy
rézsaszirmot.Pici vizzel tegyiik Gjra
fagyasztoba. Amikor megszilardult,
toltsiik fel sziniiltig a rekeszeket
vizzel, és felhasznalasig taroljuk a
mélyhiitGben.

Mindkét kandirozasi mdd tiirel-
met és dvatossagot kivan. A forrd
cukorsziruppal nem jo érzés talal-
kozni.

A fehér részektSl megtisztitott
rézsat mosas utan jol szikkasszuk
meg. SiitGpapirt kenjiink be véko-
nyan vajjal. Fézziink mézsiirliségii
cukorszirupot, tegyiik bele a kar-
mazsinvords vagy rozsaszin rozsa-
szirmokat (a fehér nem is eléggé
aromas, és gyorsan megbarnul). Na-
gyon rovid ideig f6zziik, majd gyor-
san, lehet6leg egyenként emeljiik ki
a sziruphdl, és a siit6papiron hagy-

juk megszilardulni, kih{ilni. Utana
ne hagyjuk hosszasan a levegdn, jol
zar6d6 dobozhan, zsirpapir rétegek
kozott taroljuk. Vendégkinald finom-
sag, tehetjiik teaba, vagy siiteményt,
tortatdiszithetiink vele.

A mésik modszerhez a leszik-
kasztott rézsaszirmokat kenjiik be
vékony ecset segitségével felvert to-
jasfehérjével. Szorjuk meg porcukor-
ral, majd vajjal kikent zsirpapiron
hagyjuk megszilardulni. Ugy térol-
juk, mint a cukorszirupban kandiro-
zottat.

Receptajanlo

Rozsaszorp

Hozzavalok: 60 db teardzsafej szir-
ma, 2 liter viz, 6 g citromso, liter
levenként 8o dkg cukor. A megtisz-
titott rdzsaszirmokat megszorjuk
a citromsoval, egy-két orat allni
hagyjuk, majd jol 6sszekeverjiik, és
a lobogd vizzel leforrazzuk. 10-12
orat allni hagyjuk, majd leszrjiik.
Hozzéaadjuka megfelel6 cukormeny-
nyiséget, 20 percig fézziik. Uvegek-
be toltjiik, ha kihtlt, 1légmentesen
lezarjuk.

Lerovidithetd a készitési idd, ha a
hideg vizhe feltessziik f6ni a rozsa-
szirmot a citromsodval, és addig abal-
juk, amig a szirmok kifehérednek,
majd lesziirjiik. A tovabbiakban az
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el6z6hozhasonlban jarunk el.

Rozsabefott

Hozzavalok: 30 db teardzsa, 4 g cit-
romso, 2,5 dl viz, 50 dkg cukor.

A megtisztitott rozsaszirmokra szor-
juk a citromso6t és néhany orat allni
hagyjuk. A cukrot addig forraljuk a
vizzel, amig a szirup stir(isodni kezd.
Vigyazva, hogy ne torjenek dssze a
szirmok, kézzel 6sszevacskoljuk, és
5-6 percig f6zziik a sziruppal. A be-
fottet kis iivegekbe szedjiik, lezarjuk
a kupakokat, fejjel lefelé forditjuk
pér percre, majd szaraz dunsztban
kihtitjiik. Felbontas utan, ha marad
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beldle, taroljuk hiitészekrényben.

A rozsabef6tt ritka édesség

Gyermeknek 6rom,

felnGttnek élmény
a rozsaszirombefdtt

Rozsaméz és -ecet

30 db rozsafej szirmait tisztitsuk,
mossuk és szikkasszuk meg. Rakjuk
meg a bef6ttes {iveget lenyomkodott
szirmokkal Ggy haromnegyedig,
majd ontsiik fel folyékony akdcméz-
zel és razzuk le. (Par nap mulva, ha
leapad a méz, tOlthetiink még ra.)
Kistanyérral fedjiik le az iiveget,
és napos helyen érleljiik 3-4 hétig.
Idénként forgatva mozgassuk meg
az {iveget. Végiil szlirjiik le, és ada-
goljuk kis, jol zar6do iivegekbe, ta-
roljuk hiivés helyen. A mézes rozsa-
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szirmok alkalmasak teaizesitésre.
A rozsaméz desszertek, gylimolcs-
salatdk adaléka lehet, ugyanakkor
kivalo ir ajakherpeszre és 1égiti pa-
naszok esetén.

Mutatos gasztroajandék a rozsa-
ecet, ha néhany belehelyezett rozsa-
szirom vagy rozsas cimke disziti az
tiveget. 6-7 rozsafej illatos szirmat
félarnyékban érleljiik egy héten
at lezarva egy liter almaecetben.
Lesziirve par honapig eltarthato. Sa-
latdkhoz, hajas-, leveles tészta készi-
téséhez hasznalhatjuk.

Proébalja ki

akciosan
az erdélyi

nok lapjat!,

Minden olyan olvasénk, aki
terjesztési halézatunkba tartozé
telepiilésen él, és idén nem volt
Néileg eléfizetése, augusztus
végéig kiprébalhatja akcidsan a
lapot: igy egy hénapos
eléfizetés mellé (9 lej)

a kovetkez6t ajandékba kapja.

A részletekr6l tajékozodjon itt:
Udvarhelyszék: 0726-719 962
Csikszék: 0726-719 955
Gyergyoszék: 0266-361 201
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